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Czesc Il Opis architektoniczno-budowlany

1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania sg roboty budowlane polegajace na budowie $cianek dziatowych
z betonu w pomieszczeniu kuchni i przebudowie zaplecza kuchni i sal konsumpcyjnych w czesci
przyziemia budynku ustugi oswiaty Szkoty Podstawowej nr 2 im. Krolowej Jadwigi oraz remontu i
wykonania instalacji: wodnej, kanalizacyjnej, elektrycznej, centralnego ogrzewania i wentylacyjno -
klimatyzacyjnej .

Podstawa opracowania:

o Wizja lokalna i inwentaryzacja przyziemia budynku wykonana przez mgr inz. Mariana
Stowika - Sutkowskiego;

e Zlecenie Inwestora

e Normy i przepisy prawa budowlanego

2. Przeznaczenie i program uzytkowy
Istniejgcy budynek objety opracowaniem petni funkcje budynku ustugi oswiaty Szkoty Podstawowej nr 2
im. Krélowe] Jadwigi.
Na pomieszczenia remontowanej kuchni wraz z zapleczem socjalno-sanitarnym sktadajq sie:

- komunikacja,

- pomieszczenie techniczne, porzadkowe i magazyny,

- pomieszczenie socjalno-sanitarne dla personelu, toaleta meska, toaleta damska,

- kuchnia wiasciwa, sala konsumpcyjna dla uczniéw oraz sala konsumpcyjna dla nauczycieli.
Przedmiotowy budynek usytuowany w centralnej czesci terenu inwestycji, posiada dostep do drogi
publicznej. Teren inwestycji podigczony jest do sieci elektroenergetycznej, kanalizacyjnej,
telekomunikacyjnej i wodociagowej. Scieki odprowadzane sa do miejskiej kanalizacji sanitarnej. Budynek
o konstrukcji tradycyjnej - murowanej, stropy zelbetowe, dach dwuspadowy konstrukcji drewniane;.

3. Zestawienie powierzchni i program uzytkowy

KONDYGNACJA PRZYZIEMIA
Lp. Nazwa pomieszczenia Posadzka Powierzchnia
P-1.1 KLATKA SCHODOWA plytki gresowe 13.09 m2
P-1.2 KOMUNIKACJA plytki gresowe 14.75m2
P-1.3 POMIESZCZENIE PORZADKOWE ptytki ceramiczne 1.53 m2
P-14 CHLODNIA | MROZNIA ptytki ceramiczne 2.16 m?
1. SZAFA CHLODNICZA 600x600x1850
2. SZAFA MROZNICZA 600x600x1850
P-1.5 MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH plytki ceramiczne 1.30 m?
P-1.6 PRZEDSIONEK ptytki gresowe 2.77 m2
P-1.7 ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH plytki ceramiczne 6.22 m2
1. STOL ZE ZLEWEM | OTWOREM NA QDPADKI
2. BLAT ODKLADCZY 600x600x850




3. ZMYWAKO-WYPARZARKA

4. SZAFA PRZELOTOWA 1200x700x2000
P-1.8 KUCHNIA WLASCIWA panele winylowe 20.67 m?

1. UMYWALKA DO MYCIA RAK

2. STOL ROBOCZY ZE ZLEWEM 1000x600x800

3. TABORET 580x580x380

4. KUCHENKA 6- PALNIKOWA 1200x700x850

5. PATELNIA 400x700x850 5kW

6. REGAL OCIEKOWY 1000x600x1800

7. ZLEW DO MYCIA SPRZETU | URZADZEN 800x600x850

8. BLAT ROBOCZY 140x600x850

9. BLAT ROBOCZY ZE ZLEWEM 140x600x850

10. BEMAR 800x700x250

11. STOL ROBOCZY 1200x600x850

12. OKAP
P-1.9 MAGAZYN WARZYW plytki ceramiczne 1.37 m?
P-1.10 | PRZYGOTOWALNIA WSTEPNA plytki ceramiczne 3.77 m2

1. STANOWISKO MYCIA | OBIERANIA WARZYW

OKOPOWYCH
P-1.11 | POM.SOCJALNO — SANITARNE DLA PERSONELU Panele winylowe 7.83 m2
P-1.12 | UMYWALNIA DLA PERSONELU Panele winylowe 1.64 m2
P-1.13 | TOALETA DLA PERSONELU Panele winylowe 1.38 m?
P-1.14 | POM. TECHNICZNE plytki ceramiczne 5,97 m?
P-1.15 | PRZEDSIONEK Panele winylowe 2.20 m?
P-1.16 | SALA KONSUMPCYJNA DLA UCZNIOW Panele winylowe 64.18 m?
P-1.17 | SALAKONSUMPCYJNA DLA NAUCZYCIELI Panele winylowe 15.68 m?
P-1.18 | UMYWALNIA DAMSKA Panele winylowe 1,96 m?
P-1.19 | TOALETA DAMSKA Panele winylowe 1,69 m2
P-1.20 | UMYWALNIA MESKA Panele winylowe 1,76 m2
P-1.21 | TOALETA MESKA Panele winylowe 1,67 m?

RAZEM: 173,59 m2
Uwagal

1. Podane powierzchnie nie uwzgledniajg grubosci warstw wykonczeniowych Scian

2. Powierzchnie pomieszczen wyliczono wg normy PN-1SO 9836:2015-12




3. Wazor, kolor i format paneli winylowych oraz plytek ceramicznych i gresowych, pozostajg do uzgodnienia z
Zamawiajgcym, na etapie realizacji inwestycji. Dopuszcza sig jedynie materialy posiadajace wymagane atesty i
specyfikacie.

4. Opis technologiczny
PROGRAM UStUG
Uczniowie i nauczyciele w przedmiotowym budynku beda korzystali z zywienia zbiorowego zamknietego
W petnym zakresie.
Dla ustalenia programu produkcji w kuchni przyjmuije sie nastepujace zalozenia liczbowe:
- ilo$¢ miejsc konsumpcyjnych — do 47 oséb
- ilo$¢ personelu - 3 osoby

Dla ucznidéw i nauczycieli zapewnia sie toalety dla klientow dostepne 7 sali konsumpcyinej.

OPIS PROCESU PRZYGOTOWANIA POSIEKOW
Proces przygotowywania potraw bedzie sie sktadat z nastepujacych elementéw czynnoséciowych:

4.1 Dostawa i magazynowanie surowcow oraz gotowych dan

Produkty w stanie surowym beda dostarczane wejsciem prowadzacym przez klatke schodowq
wykorzystywang do ewakuacji budynku. Po ocenie jakosci i warunkéw transportu dostarczanych
produktow towary kierowane bedag do magazynow lub bezposrednio
do produkcji. Dostawa towaréw odbywac sie bedzie zgodnie z biezacymi potrzebami. Zbiorcze
opakowania wielokrotnego uzytku bedg oddawane dostawcom bezposrednio przy dostawach. Produkty
spozywcze magazynowane w zakladzie przechowuje sie w warunkach uniemozliwiajgcych ich
zanieczyszczenie i zepsucie. Latwo psujace sie produkty spozywcze nalezy przechowywac we wiasciwej
dla danych produktéw spozywczych temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowanej.

Produkty podzielone zostaly na "brudne” wymagajace wstepnej obrébki i "czyste" dostarczane
do kuchni bez wstepnego przygotowania. Produkty tzw. "czyste" bedg sktadowane w magazynie
artykutow spozywczych oraz w chfodni. Surowce "brudne” tj. rosliny okopowe i jajka beda przechowywane
w matych iloSciach w pomieszczeniu przygotowalni wstepnej.

Zabrania si¢ przechowywania razem surowcow z przetworzonymi  produktami
lub towarami niebedacymi zywnoscig oraz z takimi artykutami, ktdre mogg na siebie oddzialywag,
powodujgc zmiang smaku i zapachu. Temperature, wilgotno$¢, czas i inne parametry przechowywania
poszczegolnych rodzajow produktow spozywczych powinny
by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.

Dopuszcza sie mozliwo$¢ dostarczania gotowych positkow z innych obiektéw prowadzacych dziatalnos¢
cateringowg i bedacych pod nadzorem wiasciwego PPIS. Dostawa gotowych positkow bedzie
prowadzona tg samg drogg co dostawa towaréw z rozdziatem czasowym. Gotowe dania bedg
transportowane w pojemnikach transportowych z wkiadami do pomieszczenia przyjmowania firmy
cateringowej (gdzie przewiduje sie czasowe przechowywanie zewnetrznych pojemnikéw
transportowych). Po ocenie jakosci, warunkow transportu i temperatury dania w wktadach termosowych
kierowane bedg do pomieszczenia kuchni, gdzie poddawane bedg ewentualnej obrobce termiczne;.
Dostawa dar odbywac si¢ bedzie zgodnie z biezacymi potrzebami. Nalezy zapewni¢ transport dan w taki
sposob, aby uniemozliwi¢ ich zanieczyszczenie lub zepsucie.

Osoby prowadzace zaplecze kuchenne sg zobowigzane do prowadzenia
i przechowywania dokumentacji lub innych danych, na podstawie ktorych bedzie mozliwa identyfikacja
dostawcow surowcow oraz artykutdw spozywczych.



4.2 Przygotowanie surowcéw

Produkty surowe tj. warzywa okopowe i jajka w przewidzianym do tego celu pomieszczeniu przygotowalni
wstepnej poddane beda obrébce wstepnej jak: mycie, sortowanie, obieranie, oczkowanie itp.

4.3 Obrobka zywnosci w kuchni wlasciwe
Obrobka miesa obejmuje przygotowanie miesa w kuchni wiasciwej.

Obrobka czysta obejmuje przygotowanie podtfabrykatow, porcjowanie i prace czyste
na wydzielonych stanowiskach w obrebie kuchni fj. przygotowanie satatek, surowek, porcjowanie
pieczywa, wedlin i sera.

Dla kazdego z rodzaju produktéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie,
jak: noze, deski, szufle, lyzki, szczypce, naczynia wykonane z materialdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia,

Obrébka  termiczna  odbywa¢ sie  bedzie w oparciu o takie  urzadzenia,
jak: piec konfekcyjny, kuchenka 6-ptytkowa, makaroniarka itp. i bedzie polegac na: gotowaniu, smazeniu,
pieczeniu, grillowaniu i duszeniu. Dobér urzadzen poszczegoinych rodzajow obrobki cieplnej wynika z
zatozonej zdolnosci produkcyjnej kuchni, warunkow zasilania w czynniki energetyczne, a takze
mozliwosci przestrzennych pomieszczenia kuchni.

Gotowe potrawy bedg porcjowane, wyktadane na talerz i kierowane na sale konsumpcyjng.

4.4 Mycie sprzetu i urzadzen kuchennych.

Mycie sprzetu produkcyjnego przewidziano w obrebie kuchni na wydzielonym stanowisku wyposazonym
w gteboki basen do naczyn i regat ociekowy.

4.5 Wydawanie positkow

Zakfada sig, iz rodzaj serwowanych dan obejmuije: $niadania, obiady. Wydawanie positkow odbywac sie
bedzie z kuchni na sale konsumpcyjng. Uczniowie i nauczyciele bedg spozywac positki na salach
konsumpcyjnych. Sposob obstugi klienta przewidziano jako obstuge kelnerska. Nie przewiduje sie kolizji
na drodze komunikacji czesci przeznaczonej dla uczniéw i nauczycieli a zapleczem kuchennym. Odpady
poprodukcyjne bedg usuwane w szczelnie zamknietych pojemnikach z pomieszczenia kuchni przez
komunikacje zaplecza gastronomicznego po zakorczeniu pracy obiektu.

4.6 Zmywanie naczyn stolowych
Stosowane naczynia stotowe bedg wielokrotnego uzytku.

Zwrot brudnych naczynh z sali konsumpcyjnej bedzie odbywat sie przez okienko podawcze. Zmywanie
naczyn stotowych odbywa¢ sie bedzie w wydzielonej zmywalni. Zmywarka bedzie przystosowana do
wyparzania naczyn. Czyste naczynia przenoszone bedg magazynowane w szafie przelotowej
umiejscowione; pomiedzy zmywalnig a kuchnia.
Ze zmywalni odpady pokonsumpcyjne bedg usuwane w szczelnie zamknietych pojemnikach, przez
pomieszczenie kuchni a dalej przez komunikacje zaplecza gastronomicznego po zakoriczeniu pracy
obiektu.

UTRZYMANIE CZYSTOSCI



Zaplecze gastronomiczne sprzatane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynnosci
z tym zwigzane obejmowa¢ bedg mycie blatéw roboczych, potek regatow oraz czesci scian pokrytych
glazura.

Do $rodkow myjacych nalezy stosowaé detergenty o whasciwo$ciach dezynfekujacych.

Sprzet porzadkowy uzywany na zapleczu przechowywany bedzie w pomieszczeniu porzadkowym
wyposazonym w zlew.

Przy wszystkich umywalkach nalezy przewidzie¢ mydlo plynne w pojemnikach oraz reczniki
jednorazowego uzytku. Przewidziec tez pojemniki na zuzyte reczniki.

ORGANIZACJA PRACY | ZATRUDNIENIE

Praca w kuchni odbywa¢ sie bedzie od godziny 8.00 do 16.00. Czas przebywania pracownikow w
pomieszczeniu kuchni - do 8 godzin, zmywalni naczyn stotowych
- do 4 godzin, przygotowalni wstepnej - do 4 godzin. Osoby pracujace
w kuchni powinny posiada¢ aktualne badania lekarskie wraz z ksigzeczka zdrowia uprawniajacg do
kontaktu zZ  2ywnoscig. Osoby wykonujace prace w procesie produkcii
lub obrocie zywnoécia musza przestrzegac higieny osobistej oraz nosi¢ wiasciwa, czystg odziez oraz,
jezeli to niezbedne, obuwie robocze, a takze stosowa¢ wymagane srodki ochrony indywidualnej. Dla
personelu kuchni zaprojektowano zaplecze socjalne oraz toalete dla personelu. W zwigzku z funkgjg
budynku nie planuje sie dodatkowego zatrudnienia w prace porzadkowe bedag wykonywane w przerwach
pracy kuchni badz po jej zamknieciu.

WYTYCZNE WYKONCZENIA WNETRZ

Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie powinny zapewniaC pracownikom bezpieczne
i_higieniczne warunki pracy. W szczegoélnosci w pomieszczeniach pracy nalezy zapewni¢ wlasciwe
o$wietlenie, odpowiednig temperature, wymiane powietrza oraz zabezpieczenie przed wilgocia,
niekorzystnymi warunkami cieplnymi i nastonecznieniem, drganiami oraz innymi czynnikami szkodliwymi
dla zdrowia. W zakresie wykoriczenia wewnatrz pomieszczen zaplecza nalezy przewidzie¢:

- Sciany i sufty wszystkich pomieszczen powinny mie¢ gltadkg powierzchnie.
W pomieszczeniach magazynowych $ciany i sufity bielone  mlekiem  wapiennym
lub przepuszczalng farba emulsyjna.

- W kuchni, obieralni, zmywalni naczyn stotowych, w weztach sanitarnych sciany do wysokosci minimum

2,0 m powinny mie¢ powierzchnie dostosowang
do zmywania woda (proponuje sie wytoZenie $cian glazurg do wysokosci 2,0 m, powyzej bielone mlekiem
wapiennym lub malowane przepuszczalng farbg emulsyjng).

W pomieszczeniu szaf chtodniczych - na catej wysokosci.

- W pomieszczeniach kuchennych nalezy zastosowaé posadzki tatwo zmywalne oraz o takiej szorstkosci,
aby chronity przed poslizgnieciem personelu.

- Drzwi powinny by¢ gtadkie i dostosowane do zmywania woda,

5. Konstrukcja, materiaty i technologia wykonawstwa
Zakfada sig realizacje remontu w technologii tradycyjnej z nastepujacych materiatow:
- Sciany dziatowe z bloczkéw z betonu komorkowego np. ,Ytong” grubosci 10 cm.

- wymiana posadzek w zakresie wykonczenia, w zaleznosci od pomieszczen na np. plytki
ceramiczne, antyposlizgowe, klasa Scieralnosci V, lub panele winylowe w zaleznosci od
pomieszczenia.

- drzwi wewnetrzne gtadkie, z ptyty MDF z oScieznicq stalowa.



6.1. Obciazenia
- Stale wg PN-82/B-2001
- Zmiennewg  PN-82/B-2003
- Sniegiemwg  PN-80/B-02010/Az
- Wiatremwg  PN-87/B-02011:1977/Az

6.2. Schematy statyczne i obliczenia
Schematy statyczne i obliczenia oraz warunki posadowienia wg odrebnego projektu konstrukci.

6.3. Szczegotowy opis konstrukciji
Sciany dzialowe:
- tynk / plytki ceramiczne (w pomieszczeniach mokrych)
- bloczki z betonu komorkowego grubosci 10 cm
- tynk / ptytki ceramiczne (w pomieszczeniach mokrych)
Posadzki:
- ptytki ceramiczne o klasie Scieralnoéci V, antyposlizgowe

- uzupetnienie brakoéw w wylewce betonowej

7. Dane technologiczne

Budynek zostanie wyposazony w standardowe urzadzenia i wyposaZzenie dla obiektow ustugi oSwiaty z
funkcjg gastronomiczna,

8. Rozwiazania charakterystyczne dla obiektu liniowego
Nie dotyczy.

9. Rozwiazania zasadniczych elementow wyposazenia budowlano -instalacyjnego
Budynek bedzie wyposazony w nastepujace instalacje:

- wodno — kanalizacyjng — jako przedtuZenie istniejacej instalacji budynku

- ciepta woda uzytkowa zostanie dostarczona z istniejacego zasobnika

- elektryczng - jako przedtuzenie istniejacej instalacji budynku

- wentylacji mechanicznej,

- ogrzewania z kottowni gazowej

- klimatyzacji

10. Rozwiazania i sposob funkcjonowania zasadniczych urzadzen instalaciji technicznych

Wszystkie informacje dotyczace parametrow instalacji i urzadzen technologicznych znajdujg sie w
poszczegoinych opracowaniach dotyczacych projektowanych instalacji w budynku.



11. Charakterystyka energetyczna budynku
Nie dotyczy. Projektowany remont nie stanowi ingerenciji w przegrody zewnetrzne budynku.

12. Dane techniczne obiektu budowlanego charakteryzujace wptyw obiektu budowlanego
na srodowisko i jego wykorzystanie oraz na zdrowie ludzi i obiekty sasiednie

e Obiekt zaopatrywany bedzie w wode z istniejacej instalacji wodociagowej budynku objetego
opracowaniem i dalej z miejskiej sieci wodociagowej, a $cieki bedg odprowadzane do miejskiej sieci
kanalizacyjnej.

e  Obiekt nie bedzie emitowat zanieczyszczen gazowych, w tym zapachéw, pytowych i ptynnych w
ilosciach mogacych zagrozi¢ srodowisku naturalnemu.

e  Obiekt jest ogrzewany kotlem
e  Obiekt bedzie wytwarzat odpady state w ilosci, przyjeto 10 I/d na osobe
50 0s. x 10 = 5001 = 5,00 m3 / tydzien
o Nie wystepuje emisja hatasu, wibracji i promieniowania
o Projektowany obiekt nie bedzie zagrazat wodom gruntowym i powierzchniowym

e Readlizacja budowy w trakcie trwania inwestycji nie bedzie miata znaczacego i dtugofalowego
oddziatywania na stan srodowiska naturalnego. W analizie wptywu realizacji projektu na srodowisko
w trakcie prowadzenia robot budowlanych oraz w fazie eksploatacii nalezy uwzgledni¢ m.in.:

- Emisje hatasu — w trakcie trwania robot budowlanych moze wystapi¢ okresowo hatas zwigzany z
pracg maszyn i urzadzen oraz ciezkiego sprzetu budowlanego. Jednakze wplyw ten bedzie miat
charakter krotkotrwaty. Emisja hatasu w fazie budowy nie wptynie na klimat akustyczny otoczenia.
Nie przewiduje sie prowadzenia prac budowlanych w porze nocne;.

- Emisje do powietrza — w trakcie trwania prac budowlanych moze wystapi¢ okresowo i krotkotrwale
emisja spalin z silnikow maszyn budowlanych oraz pylu. Oddzialywanie emisji substancji do
powietrza bedzie ograniczone do terenu przylegtego do placu budowy i nie wptynie na stan czystosci
powietrza. Dla zminimalizowania tego wptywu wykonawca bedzie uzytkowat sprawny sprzet i srodki
transportu.

- Wplyw na wody powierzchniowe — realizacja inwestycji nie bedzie wywierata negatywnego skutku
na wody powierzchniowe, wykonawca powinien odizolowa¢ zaplecze budowlane od gruntu i wod
gruntowych, materialy budowlane potrzebne w trakcie budowy beda przechowywane w szczelnych
pojemnikach spetniajacych wymagania przeciwpozarowe i ochrony $rodowiska.

- Wplyw na powierzchnie terenu i szaty roslinnej — realizacja projektu i prowadzone roboty budowlane
nie wplyng na naruszenie powierzchni terenu oraz szaty roslinnej w bezposrednim sasiedztwie
miejsca realizacji projektu.

- Gospodarowanie odpadami, ktére prowadzone bedzie zgodnie z obowigzujacymi przepisami i
obejmowac bedzie: segregacje wytwarzanych odpadéw, gromadzenie i przechowywanie odpadow
selektywnie w miejscach do tego przeznaczonych i oznakowanych, usuwanie, odzysk lub
unieszkodliwianie odpadéw przez firmy posiadajace odpowiednie zezwolenia na prowadzenie tego
typu dziatainosci.

o Scieki bytowe. Na placu budowy beda ustawione przenosne toalety, z ktérych $cieki wywozone
bedg do oczyszczalni $ciekdw.



13. Analiza mozliwosci racjonalnego wykorzystania wysokoefektywnych systemow
alternatywnych zaopatrzenia w energie i ciepto

Nie dotyczy.

14. Warunki ochrony przeciwpozarowej budynku

Przedmiotem niniejszego opracowania jest wykonanie remontu kuchni i sal konsumpcyjnych wraz z
zapleczem socjalno-sanitarnym w czesci przyziemia budynku ustugi oéwiaty Szkoly Podstawowej nr 2 im.
Krélowej Jadwigi.

Przyziemie — pomieszczenia techniczne, kuchnia wtasciwa, przygotowalnia wstepna, sala
konsumpcyjna dla uczniow i osobno dla nauczycieli, zaplecze socjalno — sanitarne,
zmywalnia naczyn stotowych oraz magazyny.

tacznie w obszarze kuchni i sali konsumpcyjnej przebywaé bedzie ok. 50 os. w tym 3
osoby z personelu kuchennego.

A. Podstawowe dane techniczne:

- dlugos¢ catkowita budynku 45,84 m
- szerokos¢ catkowita budynku 26,27 m
- powierzchnia zabudowy 846,09 m?
- powierzchnia uzytkowa wydzielonej funkc;i 173,59 m2

- powierzchnia wewnetrzna wydzielonej funkciji: 198,14 m?

- kubatura (podziemna wydzielonej funkgcii): 503,00 m3
- ilo$¢ kondygnaciji podziemnych budynku 1

- ilo$¢ kondygnaciji nadziemnych budynku 2

- kwalifikacja wysokosciowa 945m(N)

B.  Warunki usytuowania odlegtosci od obiektow sasiednich:

Budynek spetnia wymagane odlegto$ci pomigdzy sasiednimi zabudowaniami ze wzgledu na
bezpieczenstwo pozarowe.

C. Parametry pozarowe wystepujacych substanciji palnych:

W budynku nie beda wystepowaty substancije i materiaty pozarowo niebezpieczne.
D. Przewidywana gestos¢ obciazenia ogniowego:

Gestos¢ obcigzenia ogniowego nie przekroczy 500 MJ/m?2.
E. Kategoria zagrozenia ludzi :

Projektowana funkcja ustugowa (oswiaty) : ZL | - zawierajgce pomieszczenia przeznaczone
do jednoczesnego przebywania ponad 50 osob niebedacych ich statymi uzytkownikami, a
nieprzeznaczone przede wszystkim do uzytku ludzi o ograniczonej zdolnosci poruszania sie
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F.  Ocena zagrozenia wybuchem pomieszczen oraz przestrzeni zewnetrznych:
W obiektach nie bedg wystepowaly pomieszczenia zagrozone wybuchem.

G. Podziat obiektu na strefy pozarowe :
Dopuszczalna powierzchnia strefy pozarowej dia budynku ZLV (N) wynosi 8000 m?,

Budynek miesci sie w jednej strefie.

H.  Klasa odpornosci pozarowej budynku oraz klasa odpornosci ogniowej i stopien
rozprzestrzeniania ognia elementow budowlanych:
Wymagana klasa odpornosci pozarowej dla budynku niskiego ZL | - "B”

Zgodnie z warunkami technicznymi zastosowano elementy budowlane o wymaganej klasie
odporno$ci ogniowej i wymaganym stopniu rozprzestrzeniania ognia:

- gtdwna konstrukcja nosna R120

- konstrukcja dachu R 30

- stropy RE 160

- Sciany konstrukcyjne zewnetrzne E160

- Sciany konstrukcyjne wewnetrzne E130

- przekrycie dachu RE 30

W zakresie wystroju wnetrz nalezy uzy¢ wylacznie:

a. materiatow, ktdrych produkty rozktadu termicznego nie sg bardzo toksyczne i silnie dy-
migce,

b. wyktadzin podtogowych i oktadzin sciennych oraz statych elementéw co najmniej trudno
zapalnych,

c. sufitdbw podwieszonych i oktadzin sufitowych, co najmniej niezapalnych, niekapigcych i
nie odpadajacych pod wptywem ognia.

W przypadku stosowania materiatow wykonczeniowych luzno zwisajacych, w szczegolnosci w
kurtynach, zastonach, kotarach i zaluzjach, za tatwo zapalne materialy uwaza sie materiaty, ktérych
wlasciwosci okreslone w badaniach zgodnych z Polskimi Normami odnoszacymi sie do zapalnosci i
rozprzestrzeniania ptomienia przez wyroby wiokiennicze, nie spetniajg co najmniej jednego z nizej
wymienionych kryteriow:

d tiz4s,
e. ts<30s,
f.  nie wystepuje przepalenie trzeciej nitki,

g. nie wystepujq ptongce krople.
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Sciany zewnetrzne budynku wraz z oktadzinami elewacyjnymi (przegroda zewnetrzna jako catoc) to
Sciany nierozprzestrzeniajgce ogien (NRO).

Wszystkie sciany zewnetrzne projektowanego budynku posiadajg klase odpornosci ogniowej co

najmniej EI 30 na powierzchni wigkszej niz 65%.

L Warunki ewakuacji, oswietlenie awaryjne oraz przeszkodowe :
Szerokos¢ poziomych drog ewakuacyjnych wynosi 1,41m. przy czym dopuszczalna minimalna
szerokos$¢ wynosi 1,4m.. Szeroko$¢ drog ewakuacyjnych poziomych przeznaczonych do
ewakuaciji nie wiecej niz 20 os. wynosi min. 120 cm. Dlugo$¢ dojs¢ ewakuacyjnych nie
przekracza 10,0 m. W pomieszczeniach, od najdalszego miejsca, w ktorym moze przebywac
czlowiek, do wyjscia na zewnatrz budynku jest zapewnione przej$cie ewakuacyjne o diugosci
nieprzekraczajacej 40m. w przypadku 2 doj$¢. Z kondygnacji parteru istnieje wyjscie poprzez
korytarz na zewnatrz bezposrednio na poziom terenu. Na wszystkich drogach ewakuacyjnych
nalezy wykonac o$wietlenie awaryjne zgodnie z projektem branzowym. Na drogach
ewakuacyjnych nie beda stosowane materialy fatwopalne. Do wystroju wnetrz nalezy uzy¢
materiatdw niepalnych lub trudno zapalnych, nie kapigcych i nie wydzielajacych toksycznych
produktow rozktadu termicznego - wszystkie zastosowane materialy winny posiadac stosowne
dokumenty w zakresie stopnia palnosci i odpornosci ogniowej. Drogi ewakuacyjne nalezy opisac i
oznakowac znakami ewakuacyjnymi zgodnie z PN-EN 1SO 7010:2012.

J.  Sposob zabezpieczenia ppoz. instalacji uzytkowych:
Przewody instalacyjne, wodociggowe, ogrzewcze, elektryczne itp. w szachtach lub otulinach o
odpowiedniej klasie odpornosci ogniowej. Przej$cia przez przegrody oddzielenia ppoz. |
pomieszczeniach wydzielonych — jak odporno$¢ ogniowa tych przegréd. Na przewodach
wentylacyjnych przechodzacych przez strefy zaprojektowano klapy odcinajace o odpornosci
ogniowej El 60. Instalacja elektroenergetyczna wykonana zgodnie z warunkami technicznymi
normy PN-IEC 60364 instalacja elektryczna w obiektach budowlanych. Sposéb zabezpieczenia
instalacji uzytkowych wg odrebnych opracowan. Obiekt wyposazony jest w instalacje odgromowg
zgodnie z PN-86/E-05003.01.

K.  Dobér urzadzen przeciwpozarowych w obiekcie:
- przeciwpozarowy wylacznik pradu zlokalizowany w odrebnej skrzynce
- instalacja wodociggowa hydrantowa: hydrant H25 na kazdej kondygnacii
- instalacja oswietlenia (awaryjna) ewakuacyjnego

L.  Wyposazenie w gasnice:

Budynek nalezy wyposazy¢ w podreczny sprzet gasniczy w ilosciach i rodzajach wynikajacych z
ich powierzchni, funkcji i rodzaju znajdujacych sig w nich materiatow i urzadzen technicznych
zgodnie z warunkami okreslonymi w § 14-15 rozporzadzenia MSWIA z dnia 21.04.2006.

M. Zaopatrzenie w wode do zewnetrznego gaszenia pozaru:

Zgodnie z RMSWIA w sprawie przeciwpozarowego zaopatrzenia w wode oraz drdg pozarowych,
zapewnia sie wode do zewnetrznego gaszenia pozaru poprzez istniejacy hydrant.
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Droga pozarowa:

Wzdiuz wschodniej granicy dziatki przebiega ul. Nadwodnia stanowigca jednocze$nie droge

pozarowa.

Palnos¢ wyrobow (materiatéw) budowlanych:

1. Stosowanym w rozporzadzeniu okresleniom: niepalny, niezapalny, trudno zapalny, fatwo-
zapalny, niekapiacy, samogasnacy, intensywnie dymiacy (z wytgczeniem posadzek — w tym
wyktadzin podtogowych) odpowiadajg klasy reakcji na ogien, zgodnie z Polskg Normg PN-EN

13501-1:2008 ,Klasyfikacja ogniowa wyrobéw budowlanych i elementéw budynkéw — Czesé 1.

Klasyfikacja na podstawie badar reakcji na ogier’”, podane w kolumnie 2 tabeli 1.

Tabela 1

Okreslenia dotyczace
palno$ci stosowane w
rozporzadzeniu

Klasy reakcji na ogien
zgodnie z PN-EN 13501-1:2008

Niepalne AT,
P A2-s1,d0; A2-s2, dO; A2-s3, dO:
A2-s1,d1; A2-s2,d1; A2-s3,d1:
A2-s1,d2; A2-s2,d2; A2-s3,d2 ;
niezapalne B-s1, d0; B-s2, d0; B-s3, d0;

B-s1, d1; B-s2, d1; B-s3, d1;
B-s1, d2; B-s2, d2; B-s3, d2;

Palne |trudno zapalne

C-s1,d0; C-s2, d0; C-s3, d0;
C-s1,d1; C-s2,d1; C-s3,d1;
C-s1,d2; C-s2,d2; C-s3, d2;
D-s1,d0; D-s1,d1; D-s1,d2;

tatwo zapalne

D-s2,d0; D-s3,d0;
D-s2,d1; D-s3,d1;
D-s2,d2; D-s3,d2;
E-d2; E;

F
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AT,

A2-s1,d0; A2-s2, d0; A2-s3, d0;
Niekapigce B-s1, d0; B-s2, d0; B-s3, d0;
C-s1,d0; C-s2,d0; C-s3, dO;
D-s1, d0; D-s2, d0; D-s3, d0;

Samogasnace o najmniej E

A2-s3,d0; A2-s3,d1; A2-s3,d2;
B-s3,d0; B-s3,d1; B-s3,d2;
C-s3,d0; C-s3,d1; C-s3,d2;
D-s3, d0; D-s3,d1; D-s3, d2;
E-d2; E;

F

Intensywnie dymiace

2. Stosowanym w Rozporzadzeniu okresleniom: niepalny, niezapalny, trudno zapalny, in-
tensywnie dymigcy dotyczacym posadzek (w tym wyktadzin podtogowych) odpowiadajg kiasy
reakcji na ogien, zgodnie z Polskg Normg PN-EN 13501-1:2008 , Klasyfikacja ogniowa wyrobow
budowlanych i elementow budynkow - Czesc 1: Klasyfikacja na podstawie badar reakcji na
ogien”, podane w kolumnie 2 tabeli 2.

Tabela 2
Okreslenia dotyczace palnosci Klasy reakcji na ogien
stosowane w rozporzadzeniu zgodnie z PN-EN 13501-1:2008
Niepalne Alq: A2p-s1; A2¢-s2
Trudno zapalne Br-s1; Bg-s2; Ca-s1; Cp-s2
tatwo zapalne Ds-s; Dr-s2; Ex; Fn
Intensywnie dymigce A2-s2; Bi-s2; Ca-s2; Dr-s2; En; Fa

Uwaga: Stosowane w punktach 1 i 2 okre$lenia odnoszg sie takze do wyrobéw (materiatow)
budowlanych uznanych za spetniajace wymagania w zakresie reakcji na ogien, bez potrzeby
prowadzenia badan, ktorych wykazy zawarte sg w decyzjach Komisji Europejskie;
publikowanych w Dzienniku Oficjalnym Unii Europejskiej.
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Rozprzestrzenianie ognia przez elementy budynku z wylaczeniem $cian zewnetrznych
przy dziataniu ognia z zewnatrz budynku

1. Nierozprzestrzeniajacym ognia elementom budynku odpowiadaja elementy:

— wykonane z wyrobow klasy reakcji na ogien: A1; A2-s1,d0; A2-s2, d0; A2-s3, d0; B-s1, d0;
B-s2, d0 oraz B-s3, d0;

— stanowigce wyréb o klasie reakcji na ogien: A1; A2-s1,d0; A2-s2,d0; A2-s3,d0; B-s1, dO;
B-s2, d0 oraz B-s3, d0, przy czym warstwa izolacyjna elementow warstwowych powinna mie¢
klase reakcji na ogien co najmniej E.

2. Stabo rozprzestrzeniajgcym ogien elementom budynku odpowiadajg elementy:

— wykonane z wyrobdw klasy reakcji na ogien: C-s1,d0; C-s2,d0; C-s3,d0; D-s1,d0;

— stanowigce wyrob o klasie reakcji na ogien: C-s1,d0; C-s2,d0; C-s3, d0; D-s1,d0, przy czym
warstwa izolacyjna elementow warstwowych powinna miec klase reakcji na ogien co najmniej
E.

Rozprzestrzenianie ognia przez przewody i izolacje cieplne przewodow instalacyjnych
stosowanych wewnatrz budynku

Nierozprzestrzeniajacym ognia przewodom wentylacyjnym, wodociggowym, kanalizacyjnym i

grzewczym oraz ich izolacjom ciepinym odpowiadaja;

— przewody i izolacje wykonane z wyrobdw klasy reakcji na ogien: A1L; A2L-s1,d0; A2L-s2,d0;
A2L-s3,d0; BL-s1,d0; BL-s2,d0 oraz BL-s3,d0;

— przewody i izolacje stanowigce wyrdb o klasie reakcji na ogien wg PN-EN 13501- 1:2008:
A1L; A2L-s1,d0; A2L-s2,d0; A2L-s3,d0; BL-s1,d0; BL-s2,d0 oraz BL-s3,d0, przy czym
warstwa izolacyjna elementow warstwowych powinna mie¢ klase reakcji na ogien co najmnie;
E.

Rozprzestrzenianie ognia przez przekrycia dachow

1. Nierozprzestrzeniajagcym ognia przekryciom dachéw odpowiadajg przekrycia:

— klasy Broor (t1) badane zgodnie z Polska Norma PN-ENV 1187:2004 ,Metody badar
oddziatywania ognia zewnetrznego na dachy”, badanie 1.
— klasy Broor, uznane za spetniajace wymagania w zakresie odpornosci wyrobéw na dziatanie
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ognia zewnetrznego, bez potrzeby przeprowadzenia badan, ktérych wykazy zawarte sg w
decyzjach komisji Europejskiej publikowanych w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Warunki i kryteria techniczne dla przekry¢ klasy Broor (1), podano w tabeli 3.

Tabela 3
Grupy kryteriow Warunki i kryteria dla klasy Broor (t1)
(konieczne spelnienie wszystkich wymienionych ponizej)
Grupa a zasieg zniszczenia (na zewnatrz i wewnatrz dachu)

powierzchniowe w gore dachu <0,70m

rozprzestrzenianie ognia

zasieg zniszczenia (na zewnatrz i wewnatrz dachu)
w dot dachu < 0,60m

maksymalny zasieg zniszczenia na skutek spalania

(na zewnatrz i wewnatrz dachu) < 0,80m

brak palacych sie materiatow (kropli lub odpadow statych)
spadajgcych od strony eksponowanej

boczny zasieg ognia nie osigga krawedzi mierzonej strefy
(pasa)

maksymalny zasieg (promief) zniszczenia na dachach
ptaskich (na zewnatrz i wewnatrz dachu) < 0,20m

brak palgcych sie lub zarzacych sie czastek penetrujgcych

Grupa b konstrukcje dachu

penetracja ognia

do wewnatrz brak pojedynczych otwordw przelotowych

budynku 0 powierzchni > 25mm2

suma powierzchni
wszystkich otworéw przelotowych < 4500mm2

brak wewnetrznego spalania w postaci zarzenia

2. Przekrycia dachow spetniajgce kryteria grupy b i nie spetniajace jednego fub wigcej kryteriéw
grupy a klasyfikuje sie jako stabo rozprzestrzeniajgce ogien.
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3. Przekrycia dachow klasy Froor (t1) klasyfikuje sie jako przekrycia silnie rozprzestrzeniajace
ogien.

15. Funkcja uzytkowa przyziemia budynku przed i po przeprowadzeniu prac
projektowych

Funkcja uzytkowa czeSci przyziemia objetej opracowaniem projektowym pozostaje bez zmian
tzn. petni funkcje gastronomiczng na potrzeby szkoty. Szkota jest aktualnie wyposazona w
czes$¢ gastronomiczna tj. kuchnie, zaplecze sanitame, sale konsumpcyjng i magazyny. Z
biegiem czasu, przepisy prawa dotyczace prowadzenia gastronomi ulegly zmianie i
przedmiotem niniejszego projektu jest dostosowanie istniejacej czesci gastronomicznej do
aktualnych przepisoéw higienicznosanitarnych.

Zmiany projektowe w stosunku do stanu istniejacego dotycza;

- wydzielenia zaplecza socjalno — sanitarnego dla pracownikéw kuchni;

- wydzielenia pomieszczen sanitarnych dla konsumentow tj. nauczycieli i uczniow;

- wydzielenia pomieszczenia technicznego dla centrali klimatyzacyjnej z nagrzewnica;

- potaczenia dwoch pomieszczen przygotowalni wstepnej w jedno pomieszczenie;

- przebudowa $cianek dziatowych oraz remont posadzek w zwigzku z w/w zmianami
projektowymi;

- remont instalacji elektrycznej i sanitarne;j;
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